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78. УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ПЕЛЬМЕНІВ ПІДВИЩЕНОЇ
ХАРЧОВОЇ ЦІННОСТІ

Олександр МІРОШНИК, студ., Ірина ШЕВЧЕНКО, д.т.н.
Національний університет харчових технологій (НУХТ), м. Київ, Україна

Вступ. Українські економічно-виробничі підходи сьогодні можна назвати унікальними 
-  з одного боку, вони базуються на принципах ринкової економіки, з іншого -  тягнуть 
спадщину централізованого виробництва радянського періоду, коли основні акценти були 
зроблені на великих виробників.

Це і є одним із тих головних критеріїв, що відрізняють українську економіку від 
економіки країн зі сталою традицією ринковості.

Основне товарно-виробниче законодавство в Україні прописане під великого 
виробника, в той час як, наприклад, у європейських країнах робиться акцент на різноманіття 
виробництва, конкурентній боротьбі між численними дрібними й середніми виробниками та 
можливості вибору для споживача.

Функції держави зводяться до контролю та запобіганню анти конкурентному 
середовищу та захисту прав і свобод успішніших, не забуваючи про стимулювання і 
допомогу тим, хто починає.

Актуальність теми. Протягом останніх років змінюється культура виробництва і 
споживання локальних, крафтових та нішевих українських продуктів. Більшого значення 
набувають поняття простежуваності продукта -  від поля до виделки, цінність географічного
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позначення, питання безпечності та якості продукції і питання сертифікації за міжнародними 
стандартами.

Також розвиваються напрямки створення мережі туристичних маршрутів, так званих 
«slow food» -  турів, покликаних підвищити зацікавлення туристів в унікальних за смаковими 
властивостями продуктах, які мають потенціал для реєстрації географічного зазначення.

Актуальність удосконалення технології заморожених м’ясних напівфабрикатів в 
тістовій оболонці із застосуванням нетрадиційної рослинної сировини може бути 
ефективним кроком до змін культури виробництва і споживання, та для поширення 
крафтових продуктів на внутрішньому та зовнішніх ринках.

Матеріали та методи. Аналітичне дослідження здійснене за допомогою аналізу 
існуючих наукових розробок прикладного характеру за напрямком удосконалення технології 
м’ясних заморожених напівфабрикатів у тістовій оболонці.

Результати та обговорення. Доцільним заходом для підвищення якості та 
привабливості м’ясних заморожених напівфабрикатів у тістовій оболонці може бути 
використання у складі тіста лляного борошна та соку шпинату.

Унікальність лляного борошна у властивостях його нутрієнтів. Переваги цього 
борошна, порівняно з іншими видами, в тому, що 50% його складу становить білок. Багате 

на розчинну і нерозчинну клітковину, лляне борошно нормалізує роботу шлунково- 
кишкового тракту і створює відчуття ситості. Містить вітаміни групи В і цим забезпечує 
здоровий стан нервової системи, має заспокійливий ефект.

Борошно з насіння льону є лідером за вмістом лігнінів -  рослинних гормоноподібних 
речовин, які мають потужні антиоксидантні властивості, воно є безглютеновим і тому 
його можна вживати людям, що мають проблеми зі здоров’ям
(спадкове аутоімунне захворювання целіакія) або мають легкий ступінь непереносимості 
глютену.

Одним з найпоширеніших листових овочів є шпинат городній (Spinacia oleracea). У 
складі цієї їстівної рослини міститься велика кількість корисних хімічних речовин, 
яких немає ні в одному іншому овочі. Він є незамінним джерелом вітамінів, мінералів, 
органічних кислот та інших поживних речовин.

Шпинат вважають основним сховищем фолієвої кислоти серед 
всіх інших продуктів. Окрім перерахованих корисних хімічних речовин до складу 
шпинатної зелені входять необхідні для підтримки життєдіяльності людини нутрієнти такі 
як: білки, жири, вуглеводи, харчові волокна, тощо. Лікарі та дієтологи рекомендують 
включати шпинат в лікувальні раціони при різних захворюваннях, а також для 

зміцнення імунітету, підвищення життєвого тонусу організму, стресостійкості.
З метою збагачення хімічного складу пельменів, підвищення їх харчової цінності 

встановлено доцільність використання в складі тіста для пельменів соку шпинату та лляного 
борошна, а також соку шпинату у складі фаршу в якості антиоксиданту.

Висновок. Технологічний крок, збагачення тістової оболонки м’ясних заморожених 
напівфабрикатів білковими речовинами та вітамінами лляного борошна та соку шпинату 
дозволяє підвищити харчову цінність пельменів та зробити більш привабливими їх 
органолептичні показники.
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